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CHARACTERIZATION OF HONEY PRODUCED BY SPECIES OF Melipona Illiger, 1806 (APIDAE: MELIPONINI) FROM 
THE NORTHEAST AREA OF BRAZIL: 1. PHYSICO-CHEMICAL CHARACTERISTICS. Thirty three honey samples produced 
by four Melipona species from different areas of the State of Bahia, were analyzed with the aim to determine their physico-chemical 
characteristics, contributing to the establishment of standards for quality control. The majority of the average values for physico-
chemical parameters fulfilled the quality criteria established by the Brazilian and international Legislations for Apis honey, except for 
moisture content, which afforded higher values. Concerning the high number of samples wich did not fit the limits for reducing sugars, 
it is necessary to define minimum values in order to characterize Melipona honeys, as well as criteria for use of diastasic activity.
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introdução
O mel dos meliponíneos é um produto que tem apresentado uma 
demanda crescente de mercado, obtendo preços mais elevados que 
o das abelhas do gênero Apis. Mesmo assim, ainda são poucos os 
estudos sobre as suas características físico-químicas, que auxiliem na 
definição de padrões de qualidade para sua comercialização, sendo 
que a maioria dos trabalhos que objetivam ao maior conhecimento 
deste produto leva em consideração padrões e características estabe-
lecidas para o mel de A. mellifera.
No entanto, a tentativa de aplicar estas normatizações internacio-
nais, ou mesmo nacionais, estabelecidas para o mel de A. mellifera 
tem a possibilidade de gerar problemas quanto à avaliação da qua-
lidade do mel produzido pelos meliponíneos. Além disto, Fallico et 
al.1 citam modificações feitas pela Codex Alimentarius Commission 
(CAC) na definição do produto mel, sendo considerado como a 
“substância natural, doce produzida por todas as abelhas melíferas 
a partir de néctar de plantas ou de secreções de partes vivas de plan-
tas...”, incluindo-se nesta definição as demais espécies de abelhas, e 
não somente A. mellifera.
A partir da abrangência proporcionada por esta nova definição para 
o produto, a International Honey Commission (IHC) criou um grupo 
de trabalho para a definição de padrões de qualidade para produtos 
das abelhas, onde se incluiu o mel produzido pelas abelhas sem ferrão. 
Neste sentido, diversos estudos vêm sendo realizados no sentido de 
construir uma base de dados para auxiliar nestas definições.2-6 
Desta forma, o objetivo do presente trabalho foi determinar as 
características físico-químicas de amostras de mel produzido por 
espécies de Melipona na região nordeste do Brasil, contribuindo com 
informações para o estabelecimento de normas para seu controle de 
qualidade.
parte eXperimental
Foram utilizadas 33 amostras de mel produzido pelas seguintes 
espécies do gênero Melipona: Melipona asilvai (7 amostras), M. 
mandacaia (2 amostras), M. quadrifasciata anthidioides (9 amostras) 
e M. scutellaris (15 amostras) (Tabela 1). As amostras foram colhidas 
entre o período de dezembro de 2004 e maio de 2006, provenientes de 
diferentes localidades do Estado da Bahia, região nordeste do Brasil, 
em suas respectivas épocas de produção.
As amostras foram obtidas por meio de sucção com seringa 
descartável ou bomba elétrica, sendo armazenadas em potes plásti-
cos com fechamento hermético e mantidas sob refrigeração (apro-
ximadamente 5,0 ºC) até a realização das análises no Laboratório 
de Insetos Úteis, setor de Entomologia do Departamento de Ento-
mologia, Fitopatologia e Zoologia Agrícola da Escola Superior de 
Agricultura “Luiz de Queiroz” - USP, campus de Piracicaba, Estado 
de São Paulo, Brasil. 
Foram realizadas as seguintes análises físico-químicas: umidade, 
atividade diastásica, pH e acidez livre, índice de formol, cinzas, cor, 
viscosidade, condutividade elétrica, açúcares redutores, açúcares 
redutores totais e sacarose, hidroximetilfurfural, proteína e atividade 
de água (a
w
).7,8
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tabela 1. Locais de colheita (localidade e coordenadas), espécies de abelhas produtoras e codificação das amostras de mel de Melipona 
(Apidae: Meliponini) do Estado da Bahia, região nordeste do Brasil
Locais Coordenadas Espécies Amostras
Camaçari 12º58’S/38º15’O M. scutellaris 7, 14, 16
Cruz das Almas 12º40’S/39º06’O M. scutellaris 17
M. quadrifasciata anthidioides 19, 20
Itaberaba 12º31’S/40º18’O M. asilvai 28, 30, 31, 33
M. quadrifasciata anthidioides 32
Porto de Sauípe 12º22’S/37º53’O M. scutellaris 4, 5, 6, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 15, 18
Quijingue 10º45’S/39º13’O M. quadrifasciata anthidioides 29
Salgadália 11º27’S/39º10’O M. asilvai 21, 22, 23
M. quadrifasciata anthidioides 24, 25, 26, 27
São Gabriel 11º13’S/41º54’O M. mandacaia 1, 2
Serrinha 11º39’S/39º04’O M. quadrifasciata anthidioides 3
Os valores médios obtidos de três repetições foram comparados às 
normas nacionais e internacionais existentes para mel de A. mellifera, 
e também com a norma proposta para mel de Meliponinae do Brasil. 
Especificamente para atividade diastásica, em nenhuma das amostras 
de mel de Melipona analisadas foi conseguida leitura para a atividade 
desta enzima, sendo este resultado discutido no item específico.
resultados e disCussão
Os resultados obtidos para as análises físico-químicas das 33 
amostras de mel de abelhas sem ferrão são apresentados na Tabela 
2. Valores de acidez livre, HMF, açúcares (redutores totais, redutores 
e sacarose) e umidade são apresentados com só um decimal, como 
sugerido por Bogdanov et al..9 
Considerando a revisão sobre as características físico-químicas do 
mel de abelhas sem ferrão, recentemente publicada por Souza et al.,2 as 
informações obtidas no presente trabalho serão discutidas principalmente 
com base nesta referência e em outros trabalhos publicados após este arti-
go, mesmo os relacionados a outros gêneros de meliponíneos. Ressalta-se 
que apesar do grande impulso que vem sendo dado ao conhecimento 
deste produto das abelhas sem ferrão, muitas das informações existentes 
estão publicadas em resumos de anais de eventos e reuniões científicas, 
com poucas publicações em periódicos científicos.
umidade
Os valores de umidade variaram de 26,8 a 43,8% nas amostras 
de mel de Melipona, sendo constatada uma reprovação de todas as 
amostras por apresentarem esta característica acima do máximo de 
20% permitido pelas legislações brasileira10 e internacional11 para mel. 
Estes elevados valores para umidade podem ser considerados como 
regra para mel de meliponíneos, influenciando outras características 
como viscosidade, fluidez e conservação.
Esta umidade elevada já foi constatada para M. asilvai,12 M. 
compressipes,6,13 M. favosa,14 M. mandacaia,15 M. quadrifasciata,16 
M. scutellaris,17,18 M. seminigra19 e Tetragonisca angustula.20,21 Os 
autores determinaram valores de umidade variando de 16,7 a 45,0%, 
considerados extremamente elevados quando comparados com a 
variação normalmente apresentada por mel de Apis.
atividade diastásica
Não foi conseguida leitura para a atividade diastásica nas amotras 
de mel de Melipona. Atualmente o valor mínimo aceito pelas normas 
internacional e brasileira é de 3,0 Gothe. A principal relevância desta 
enzima diz respeito à sua sensibilidade ao calor, sendo recomendada 
para avaliar a qualidade do mel, fornecendo indicações sobre o grau 
de conservação e superaquecimento do produto.22
No geral, as informações existentes sobre esta enzima a con-
sideram como de baixa atividade em espécies de Melipona. Vit e 
Pulcini23 encontraram 2,6 Gothe como o menor valor em amostras 
de mel das espécies M. compressipes compressipes, M. favosa 
favosa, M. lateralis kangarumensis, M. paraensis e Scaptotrigona. 
O maior valor (35,6 Gothe) foi determinado por estes autores em 
amostras de mel da tribo Trigonini. Valores compilados por Souza 
et al.2 variaram entre 0,9 e 23,0 Gothe para diversas espécies de 
meliponíneos. Já Almeida-Anacleto21 encontrou variações de 3,16 a 
54,11 Gothe para espécies de trigoníneos de Piracicaba. Para méis 
de T. angustula, Almeida-Muradian e Barion5 encontraram atividade 
diastásica de 16,6 Gothe.
Esta inconstância dos resultados obtidos para atividade diastásica, 
também verificada para mel de Apis, levou White Júnior24 a questionar 
o uso desta enzima como um indicador de qualidade do mel, devido à 
grande variação na quantidade desta enzima em méis recém-colhidos 
e não aquecidos, sugerindo a exclusão desta análise por ser um teste 
redundante, enganoso e variável. 
Mesmo na presença destas opiniões divergentes, há o consenso 
sobre a baixa atividade desta enzima em mel de Melipona assim, ao 
invés de objetivar a verificação da qualidade do mel produzido, a dias-
tase poderia vir a se constituir em um marcador para mel produzido 
por este gênero de abelhas, atestando a sua origem entomológica. 
Para isso são necessários ainda mais estudos sobre a produção desta 
enzima pelas abelhas sem ferrão.
pH, acidez livre e índice de formol
Os valores de pH e acidez livre determinados variaram entre 3,16 
e 6,50, e 5,1 e 88,6 meq kg-1, respectivamente. Destaca-se o valor de 
pH determinado para a amostra 7, de 6,50, chegando quase a atingir a 
neutralidade. No total, 10 amostras, correspondendo a 30,3%, foram 
consideradas impróprias para consumo humano direto, com base no 
valor máximo de 50,0 meq kg-1 para acidez livre estabelecido pelas 
normas brasileira e internacional para mel. Para pH não há valores 
de referência estabelecidos.
O pH e a acidez são considerados importantes fatores anti-
microbianos, provendo maior estabilidade ao produto quanto ao 
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tabela 2. Características físico-químicas de amostras de mel de meliponíneos (Apidae: Meliponini) provenientes da região nordeste do 
Brasil
Espécies Amo Umi pH Aci IF Cin Cor Vis Cond AT AR Sac HMF Pro a
w
M. asilvai
28 41,2 3,25 74,7 6,05 0,05 0,300 20,0 362,0 59,3 57,2 2,1 3,8 0,50 0,824
30 39,8 3,46 42,0 9,01 0,06 0,236 10,0 351,0 63,2 59,3 3,5 42,8 0,28 0,797
31 41,4 3,23 72,4 9,05 0,05 0,298 30,0 410,7 61,0 59,5 1,4 4,6 0,08 0,812
33 43,8 3,16 70,4 6,03 0,01 0,272 10,0 374,7 57,9 55,8 1,9 9,0 0,78 0,851
21 31,5 4,08 25,3 7,08 0,13 0,163 20,0 665,5 59,7 56,3 3,2 0,8 0,21 0,759
22 34,0 3,72 63,3 7,03 0,18 0,216 50,0 871,5 60,1 50,6 9,0 7,7 0,23 0,746
23 31,0 3,96 31,5 7,11 0,16 0,233 40,0 790,0 95,6 93,1 2,3 34,3 0,25 0,754
M. mandacaia
1 31,8 4,14 19,0 11,01 0,09 0,154 80,0 255,0 75,2 74,7 0,4 1,5 0,25 0,757
2 31,0 3,27 56,4 6,04 0,08 0,344 120,0 312,3 81,9 76,3 5,3 60,2 0,09 0,740
M. quadrifasciata  
anthidioides
32 35,8 3,22 88,6 5,03 0,09 0,167 60,0 506,3 64,7 62,8 1,8 6,0 0,36 0,777
3 33,0 4,62 24,1 5,02 0,17 0,171 20,0 591,3 81,8 76,8 4,8 22,6 0,30 0,776
29 31,0 3,46 56,0 9,01 0,07 0,602 70,0 620,0 68,4 66,5 1,8 18,8 0,08 0,738
19 29,5 3,53 62,3 7,04 0,13 0,669 100,0 682,0 64,1 56,2 7,4 32,1 0,49 0,725
24 31,0 4,23 20,1 4,02 0,12 0,396 50,0 527,0 83,4 80,9 2,4 23,2 0,11 0,765
20 31,0 3,48 64,3 5,02 0,08 0,577 40,0 535,5 83,6 83,2 0,3 4,7 0,22 0,749
25 32,5 4,72 14,3 3,06 0,06 0,402 10,0 389,5 67,1 60,2 6,6 12,2 0,19 0,784
26 33,0 4,28 18,2 4,04 0,12 0,373 50,0 504,5 65,4 64,7 0,7 21,7 0,60 0,770
27 32,0 4,34 17,2 4,04 0,09 0,363 30,0 583,5 65,4 63,3 2,0 3,1 0,23 0,763
M. scutellaris
4 30,3 5,42 8,1 6,05 0,29 0,172 90,0 728,7 78,3 77,1 1,1 1,5 0,34 0,722
5 29,1 4,08 15,2 7,06 0,20 0,156 130,0 572,3 71,4 71,1 0,2 0,8 0,30 0,712
6 29,4 4,68 12,1 8,01 0,24 0,151 120,0 685,0 71,9 71,6 0,4 0,8 0,08 0,715
7 28,8 6,50 5,1 5,05 0,21 0,128 130,0 485,7 89,2 87,2 1,9 8,4 1,21 0,711
8 28,8 4,56 17,2 16,12 0,20 0,180 160,0 615,0 68,0 67,8 0,2 0,0 0,04 0,690
9 27,4 4,32 16,1 7,05 0,18 0,249 220,0 586,3 62,3 60,5 1,7 0,0 0,04 0,662
10 28,7 4,58 13,0 7,00 0,22 0,111 140,0 588,7 66,2 59,7 6,2 0,8 0,09 0,681
11 30,2 4,02 18,2 6,06 0,11 0,122 110,0 500,7 69,6 69,0 0,5 0,0 0,04 0,686
12 27,7 4,42 16,2 6,06 0,24 0,235 220,0 564,7 73,0 72,8 0,2 0,8 0,25 0,669
13 31,0 4,24 18,0 5,00 0,18 0,158 80,0 534,0 59,7 57,8 1,8 0,0 0,46 0,709
14 31,0 3,90 53,3 9,06 0,33 0,356 50,0 905,7 59,5 56,7 2,7 12,9 0,30 0,736
15 28,0 3,98 18,2 7,07 0,15 0,193 150,0 540,0 75,0 70,0 4,7 0,0 0,09 0,708
16 29,8 3,83 34,2 7,04 0,08 0,540 150,0 355,7 95,2 92,5 2,6 0,8 0,17 0,720
17 26,8 4,24 24,0 8,01 0,14 0,324 120,0 556,3 84,3 83,5 0,8 2,3 0,18 0,734
18 30,0 3,62 29,1 5,01 0,06 0,122 10,0 334,3 65,6 63,3 2,2 0,8 0,17 0,743
Amo: Amostra; Umi: Umidade (%); Aci: Acidez livre (meq kg-1); IF: Índice de formol (mL kg-1); Cin: cinzas (%); Vis: Viscosidade (mPa s); 
Cond: Condutividade elétrica (µS cm-1); AT: Açúcares redutores totais (%); AR: Açúcares redutores (%); Sac: Sacarose (%); HMF: Hidroxi-
metilfurfural (mg kg-1); Pro: Proteína (%); a
w
: atividade de água.
desenvolvimento de microrganismos. Mesmo com a presença desta 
barreira natural, a fisiologia de muitos bolores e leveduras permite 
sua adaptação a essas condições adversas, crescendo em substratos 
com concentrações de açúcares intoleráveis para as bactérias, uma 
vez que não são tão sensíveis às altas pressões osmóticas.25
Para estas características, Souza et al.2 relatam valores de pH 
variando entre 3,15 e 4,66, e de acidez entre 5,9 e 109,0 meq kg-1; 
enquanto Almeida-Anacleto21 encontrou valores variando entre 3,27 
e 4,64, e 7,5 e 166,0 meq kg-1, respectivamente. Em méis da região 
amazônica, analisados por Almeida-Muradian et al.,6 esses valores 
ficaram entre 3,41 e 4,06, e 20,6 e 25,3 meq kg-1. Para méis de M. 
compressipes, Oliveira et al.13 encontraram valores médios de 3,3 
para pH e de 91,1 meq kg-1 para acidez.
Para o índice de formol, característica também não contemplada 
para fiscalização do mel, a variação foi de 3,06 a 16,12 mL kg-1. Dentre 
os trabalhos que avaliaram esta característica em mel de meliponíne-
os,12,15,16,21 a variação encontrada foi de 3,00 a 21,50 mL kg-1.
Este índice é importante por representar uma medida global dos 
compostos aminados, permitindo avaliar o conteúdo de peptídeos, 
proteínas e aminoácidos.26
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Cinzas
Os valores encontrados para cinzas variaram de 0,01 a 0,33%, o 
que atende ao valor de referência estabelecido na legislação brasileira 
de, no máximo, 0,6%. 
Considerando os dados presentes na revisão realizada por Souza 
et al.2 e por Almeida-Anacleto,21 as variações para cinzas foram de 
0,01 a 1,18% em méis de meliponíneos.
Este teor de cinzas expressa a riqueza do mel em minerais e se 
constitui em uma característica bastante utilizada para verificação 
de qualidade. Os minerais encontrados no mel podem ser modifica-
dos por diversos fatores, observando-se que o mel de origem floral 
tem menos cinzas que o mel de honeydew.22 O conteúdo de cinzas 
relaciona-se ainda com a cor do mel, sendo verificado que quanto 
mais escuro é o mel mais cinzas ele contém.27
Cor
A cor das amostras de méis variou de branco a âmbar, respecti-
vamente absorbâncias de 0,111 a 0,669. A maioria das amostras foi 
representada pelas cores âmbar extra claro (48,5% das amostras) e 
âmbar claro (36,4%), seguidas por âmbar (12,1%) e branco (3,0%). 
Estas cores foram determinadas em espectrofotômetro (Metrolab 1700 
UvVis), a 635nm e utilizando glicerina como branco.
Na literatura são encontradas referências à ocorrência de pra-
ticamente todas as cores previstas na legislação para mel, como 
registrado por Iwama,28 variando de praticamente incolor a castanho 
escuro; âmbar claro como predominante nas amostras estudadas por 
Almeida16 e variações entre âmbar extra claro e âmbar, encontradas 
por Almeida-Anacleto.21
Esta característica do mel é a de maior influência sobre a prefe-
rência do consumidor que, na maioria das vezes, escolhe o produto 
apenas pela aparência. 
Viscosidade
A viscosidade nas amostras variou de 10,0 a 220,0 mPa s, 
podendo ser utilizada como indicativo da quantidade de água no 
produto, embora as normas de fiscalização não apresentem valores 
de referência. Esta característica foi determinada utilizando vis-
cosímetro digital (Brookfield, modelo DV-I+), acoplado a banho 
termostático, à temperatura de 25 ± 1 ºC e 1,5 rpm.
Seemann e Neira29 afirmam que o conteúdo de água pode influen-
ciar na viscosidade do produto. Desta forma, para méis de abelhas sem 
ferrão são normalmente encontrados valores baixos para a viscosidade 
quando comparados àqueles de A. mellifera.
Condutividade elétrica
Os valores de condutividade elétrica determinados para as amos-
tras de mel variaram entre 255,0 e 905,7 µS cm-1. Essa característica 
não apresenta valores de referência na legislação atual,10 mas é fixado 
pela internacional11 em máximo de 800,0 µS cm-1, sendo duas amos-
tras (14 e 22), correspondendo a 6,1%, desclassificadas.
Os trabalhos realizados2,16,21 registram variações de 320,0 a 
2700,0 µS cm-1. De acordo com Bogdanov et al.22 e Stefanini,30 
essa característica apresenta correlação com o conteúdo de cinzas, 
pH, acidez, sais minerais, além da proteína e outras substâncias 
presentes no mel. É ainda relatado por Campos31 que méis de 
mesma origem floral apresentam condutividade elétrica muito 
semelhante, apesar de origens geográficas e condições climáticas 
diferentes.
açúcares redutores totais, açúcares redutores e sacarose
Açúcares redutores totais, açúcares redutores e sacarose variaram 
nas amostras de mel entre 57,9 e 95,6%, 50,6 e 93,1%, e 0,2 e 9,0%, 
respectivamente. Destas características somente açúcares redutores 
totais não está contemplado nas normas nacional e internacional. 
Um total de 16 amostras foi considerado reprovado pela legislação 
brasileira, que apresenta valores mais restritivos que a norma inter-
nacional para teores de açúcares redutores, e quatro para sacarose, 
respectivamente, 48,5 e 12,1% do total.
Resultados obtidos por Almeida-Anacleto21 mostraram variação 
de 32,4 a 66,6% (média de 55,4%) para açúcares redutores totais, 
de 31,9 a 64,2% (média de 54,4%) para açúcares redutores e de 0,1 
a 2,3% (média de 0,9%) para sacarose. Segundo este autor, todas 
as amostras foram reprovadas considerando os valores de açúcares 
redutores apresentados e 16,1% pelos valores de sacarose. Para Souza 
et al.,2 valores de açúcares redutores variaram de 58,0 a 75,7%, e 
sacarose de 1,1 a 4,8; enquanto para Almeida-Muradian et al.,6 os 
valores encontrados para açúcares redutores totais variaram entre 
60,2 e 61,7%, para açúcares redutores de 60,2 a 61,3% e sacarose de 
0,1 a 0,2%, para espécies amazônicas de abelhas sem ferrão. Ainda 
segundo estes autores, frutose e glicose apresentaram valores médios 
de 31,6 e 29,3%.
Para méis de meliponíneos coletados na Venezuela, Bogdanov et 
al.32 encontraram diferentes espectros de açúcares entre os gêneros 
destas abelhas, predominando em Melipona spp. a frutose e a glicose, 
e nos demais gêneros a maltose. Uma proposta de utilização destes 
açúcares como forma de determinar a origem entomológica dos méis 
de abelhas sem ferrão foi feita por Vit et al..33
Estes açúcares monossacarídeos são os componentes em maior 
concentração no mel, variando de 85 a 95% da sua composição, 
enquanto que a sacarose, um açúcar não redutor oligossacarídeo, re-
presenta de 2 a 3% dos carboidratos presentes no mel. O aparecimento 
de altas concentrações deste açúcar é um indicativo de uma colheita 
prematura do produto, antes de uma maior ação da invertase sobre a 
sacarose.34 Já a sua utilização como um indicativo de adulteração do 
mel deve ser feita com ressalva, como verificado por Guler et al.35 
em que “mel” produzido por colônias de A. mellifera alimentadas 
com xarope de sacarose apresentaram níveis deste açúcar tão baixos 
quanto os méis florais, não sendo, portanto, um bom indicativo para 
distinguir méis florais de méis adulterados.
Hidroximetilfurfural (Hmf)
O HMF variou nas amostras de mel entre 0,0 e 60,2 mg kg-1, 
sendo que somente uma amostra, correspondendo a 3,0% do total, 
excedeu o limite máximo de 60,0 mg kg-1 estabelecido pela legisla-
ção brasileira.10 O valor determinado para esta amostra, de 60,2 mg 
kg-1, esteve próximo ao limite de aceitação. Considerando a norma 
internacional,11 e o limite de 80,0 mg kg-1 fixado para méis de regiões 
tropicais, nenhuma foi desclassificada.
Verifica-se uma variação ampla na faixa de HMF dos méis de 
abelhas sem ferrão, embora todos os valores obtidos até este momen-
to12,15,16,18,20 tenham atendido ao limite máximo de 60,0 mg kg-1. No 
entanto, estudos mais recentes mostram resultados semelhantes aos 
encontrados nestas amostras de meliponíneos da Bahia, como o de 
Souza et al.,2 registrando variações de 0,4 a 78,5mg kg-1 e Almeida-
Anacleto21 de 0,8 a 71,5 mg kg-1.
Condições inadequadas de armazenamento e o tratamento térmico 
excessivo são alguns fatores que podem levar a níveis crescentes de 
HMF no mel de A. mellifera, sendo também afetado pela acidez, 
pH, conteúdo de água e sais minerais.36 No entanto, Karabournioti e 
Zervalaki37 afirmam que somente a quantificação deste composto não 
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Uma tabela com os valores médios obtidos para as análises 
físico-químicas realizadas para as espécies de Melipona, e os padrões 
estabelecidos pelas legislações brasileira e internacional para mel10,11 
e pela proposta para mel de meliponíneos do Brasil sugerida por 
Villas-Bôas e Malaspina,40 é apresentada (Tabela 3).
Pela análise dos valores médios obtidos no presente trabalho, há 
a possibilidade do mel produzido por espécies de Melipona atender 
às características estabelecidas pela legislação brasileira10 e pelo 
Codex.11 Para isso, o principal ajuste diz respeito à elevada umidade 
apresentada, considerando que todas as amostras foram reprovadas 
por essas normas, e cinco (correspondendo a 15,2%) reprovadas pela 
proposta de Villas-Bôas e Malaspina,40 com a ressalva de que esta 
última foi proposta justamente com o objetivo de atender às caracte-
rísticas do mel produzido por meliponíneos do Brasil.
Com relação ao número de amostras (16) que foram desclas-
sificadas por não atenderem o nível mínimo de açúcares redutores 
estabelecido na legislação brasileira,10 novos limites também deve-
rão ser ajustados de forma a melhor representar as características 
do mel dos meliponíneos. Deve-se ressaltar, no entanto, que este 
não atendimento às normas não é exclusividade do mel produzido 
por meliponíneos, sendo verificada presença de mel de A. mellifera 
também fora destes padrões. 
Considerando a ausência de leitura da atividade diastásica para 
as amostras de mel de Melipona analisadas, e que os trabalhos publi-
cados até o momento relatam uma baixa atividade desta enzima em 
mel deste gênero, atenção especial também deve ser dada aos valores 
estabelecidos para esta característica como também em relação ao 
seu uso como indicativo do frescor do mel.
ConsideraçÕes finais
As amostras de mel de espécies de Melipona colhidas no Estado 
da Bahia apresentaram valores médios para as características físico-
químicas, atendendo à maioria dos pré-requisitos estabelecidos pelas 
regulamentações brasileira e internacional para fiscalização do mel, 
tabela 3. Características físico-químicas médias determinadas para mel de Melipona (Apidae: Meliponini) do Estado da Bahia, região nordeste 
do Brasil, e comparação com os valores de referência estabelecidos nas regulamentações vigentes para fiscalização de mel10,11 e a proposta 
para mel de meliponíneos do Brasil40
Espécies
Número 
de 
amostras
Características físico-químicas*
Umi pH Aci IF Cin Cor Vis Cond AT AR Sac HMF Pro a
w
Melipona spp. 33 31,9 4,08 33,9 6,80 0,14 0,277 81,5 542,0 71,1 68,4 2,5 10,3 0,27 0,742
M. asilvai 07 37,5 3,55 54,2 7,34 0,09 0,245 25,7 546,5 65,3 61,7 3,3 14,7 0,33 0,792
M. mandacaia 02 31,4 3,71 37,7 8,53 0,09 0,249 100,0 283,7 78,6 75,5 2,9 30,9 0,17 0,749
M. quadrifasciata 
anthidioides 09 32,1 3,99 40,6 5,14 0,10 0,413 47,8 548,8 71,5 68,3 3,1 16,0 0,29 0,761
M. scutellaris 15 29,1 4,43 19,9 7,31 0,19 0,213 125,3 570,2 72,6 70,7 1,8 2,0 0,25 0,707
Valores de referência
Brasil10 máx. 20,0 -
máx. 
50,0 -
máx. 
0,60 - - - -
mín. 
65,0
máx. 
6,0
máx. 
60,0 - -
Codex11 máx. 20,0 -
máx. 
50,0 - - - -
máx. 
800,0 -
mín. 
60,0
máx. 
5,0
máx. 
80,0** - -
Villas-Bôas e Malaspina40 máx. 35,0
máx. 
85,0
máx. 
0,6 - - - -
mín. 
50,0
máx. 
6,0
máx. 
40,0 - -
*Valores médios. **Para méis provenientes de regiões tropicais. Umi: Umidade (%); Aci: Acidez livre (meq kg-1); IF: Índice de formol (mL 
kg-1); Cin: cinzas (%); Vis: Viscosidade (mPa s); Cond: Condutividade elétrica (µS cm-1); AT: Açúcares redutores totais (%); AR: Açúcares 
redutores (%); Sac: Sacarose (%); HMF: Hidroximetilfurfural (mg kg-1); Pro: Proteína (%); a
w
: atividade de água.
é suficiente para comprovar a exposição do mel a tratamentos térmicos 
entre 40 e 50 ºC, sendo representativo somente para condições de 
aquecimento exagerado.
proteínas
As proteínas variaram nas amostras entre 0,04 e 1,21%, não 
existindo valores de referência para esta característica.
De maneira geral, esses teores protéicos dos méis de meliponí-
neos são baixos, como os registrados por Souza et al.,2 apresentando 
variação de 0,09 a 0,90% (apresentados originalmente como mg 
nitrogênio/100 g de mel e convertidos para percentual de proteína 
dividindo-se por 160, conforme apresentado por esses autores), e por 
Almeida-Anacleto,21 variando de 0,15 a 0,57%. Valores próximos 
aos obtidos no presente estudo são registrados em Carvalho et al.,17 
variando de 0,40 a 2,84%. Apesar do pouco conhecimento sobre as 
características do material protéico, a ocorrência de proteína no mel 
é utilizada na detecção de adulteração por produto comercial.38
atividade de água (a
w
)
As amostras de mel de meliponíneos apresentaram atividade de 
água variando entre 0,662 e 0,851. Esta característica, ainda pouco 
avaliada em méis produzidos pelas abelhas sem ferrão, tem varia-
ções registradas de 0,580 a 0,820 para méis de diversos gêneros do 
Estado de São Paulo,21 de 0,740 a 0,760 para espécies de Melipona 
amazônicas6 e de 0,694 e 0,730 para duas espécies de Melipona da 
Guatemala e Venezuela.3
A relevância desta característica está relacionada ao fato da água 
ser o principal componente de muitos alimentos e ter influência sobre 
sua estabilidade bioquímica,39 sendo atualmente uma análise utilizada 
para a definição de regulamento de segurança com enfoque no cres-
cimento de microrganismos indesejáveis, definições de potencial de 
riscos alimentares, controle de pontos críticos, normas para alimentos 
em conservas e exigências de embalagem.8
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à exceção da umidade que foi elevada para todas as amostras. Esta 
elevada umidade pode vir a se constituir em um fator de redução 
na vida de prateleira do produto, devido à ocorrência de processos 
fermentativos.
Apesar de apresentar valores médios atendendo às regulamenta-
ções para mel, os limites para açúcares redutores devem ser melhor 
ajustados para mel de meliponíneos considerando que, individualmen-
te, quase metade das amostras esteve fora dos limites estabelecidos 
para esta característica.
A utilização da atividade diastásica não é o melhor critério para 
a definição do frescor do mel, considerando a ausência de leitura da 
atividade desta enzima em mel de Melipona.
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